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PENGARUH SUHU DAN WAKTU PENYEDUHAN TERHADAP 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN PROFIL SENSORI MINUMAN  

BOTANIKAL DAUN KUMIS KUCING (Orthosiphon spicatus) 

Reza Satria Nugraha 

 

ABSTRAK 

 

Tanaman kumis kucing (orthosiphon spicatus) merupakan salah satu tanaman herbal yang 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Tanaman ini mengandung banyak senyawa 

fenolik sehingga memiliki sifat antioksidan yang tinggi. Pemanfaatan kumis kucing yang 

cukup mudah adalah dengan mengolahnya menjadi minuman botanikal sehingga kandungan 

antioksidannya dapat dirasakan secara maksimal. Salah satu faktor yang mempengaruhi 

aktivitas antioksidan adalah proses penyeduhan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan dan profil sensori 

minuman botanikal daun kumis kucing. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktorial. Faktor yang digunakan meliputi 

tiga level suhu penyeduhan (70°C, 85°C, 100°C) dan dua level waktu penyeduhan (3 dan 5 

menit). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan suhu dan waktu penyeduhan yang 

berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai total senyawa fenolik, aktivitas 

antioksidan, dan tingkat kesukaan panelis pada minuman botanikal daun kumis kucing. Hasil 

paling optimal diperoleh pada kondisi penyeduhan 100℃ selama 5 menit, dengan nilai total 

fenolik sebesar 7,05 mg GAE/g, aktivitas antioksidan sebesar 88,97%, dan nilai kesukaan 

panelis sebesar 5,43. Perbedaan suhu dan waktu penyeduhan juga memberikan penilaian 

atribut sensori dominan yang berbeda pada masing-masing sampel. Minuman botanikal 

daun kumis kucing memiliki atribut kecerahan, aroma grassy, woody, dan fresh, rasa grassy, 

earthy, dan bitter, serta aftertaste grassy, bitter dan astringent.  

Kata kunci: Minuman botanikal, daun kumis kucing, suhu penyeduhan, waktu 

penyeduhan, aktivitas antioksidan, profil sensori.
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THE EFFECT OF BREWING TEMPERATURE AND TIME ON 

ANTIOXIDANT ACTIVITY AND SENSORY PROFILE OF CAT 

 WHISKER’S LEAVES (Orthosiphon spicatus) BOTANICAL DRINK 

Reza Satria Nugraha 

 

ABSTRACT 

 

Cat whisker (orthosiphon spicatus) is one of the herbal plants that has many health benefits. 

This plant contains a lot of phenolic compounds and has highly antioxidant properties. A cat 

whisker can be processed into a botanical drink so the antioxidant properties can be felt 

optimally. One of the factors that affect antioxidant activity is the brewing process. This study 

aims to determine the effect of brewing temperature and time on antioxidant activity and 

sensory profile of cat whisker’s leaves botanical drink. This research method used a 

Randomized Block Design (RBD) with two-factorial patterns. The factors used include three 

levels of brewing temperature (70°C, 85°C, 100°C) and two levels of brewing time (3 and 5 

minutes). The result showed that brewing temperature and time significantly affected 

(p<0,05)  the total phenolic content, antioxidant activity, and panelist preference level for the 

cat whisker’s leaves botanical drink. The most optimal results were obtained by the condition 

at 100°C for 5 minutes, with a total phenolic content of 7,05 mg GAE/g, antioxidant activity 

of 88,97%, and a panelist preference value of 5,43. Differences in brewing temperature and 

time also provided different results of dominant sensory attributes in each sample. The cat 

whisker’s leaves botanical drink has a brightness attribute, grassy, woody, and fresh aroma; 

grassy, earthy, and bitter taste; and grassy, bitter, astringent aftertaste.  

 

Key words: Botanical drink, cat whisker’s leaves, brewing temperature, brewing time, 

 antioxidant activity, sensory profile.
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